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Crème d’ananas meringuée 


4 personnes 


1 gros ananas + 15di lait de coco + 1 gousse vanille + 5 jaunes œufs 
75gr sucre semoule + 20gr Maïzena + 50gr rhum blanc + 1 citron vert 


* Découper et extraire toute la chaïr de l’ananas et enlever le cœur. 

* Mixer la chair pour obtenir 500gr de pulpe. Ajouter le lait de coco, la 
gousse de vanille fendue et grattée et faire bouillir le tout. 

* À part, blanchir jaunes d'œuïs et sucre, ajouter Maïzena, remuer et 
ajouter à la pulpe chaude toujours mixant 5mn vit. 1 à 100°C. 

* Après léger refroidissement, ajouter rhum, zeste citron vert haché. 
Réfrigérer 8h minimum. 

* Verser l'appareil dans plat à œuf ou ramequin. Surmonter d’une 
meringue française et faire dorer sous grill environ 1mn, la crème doit 


rester froide. Servir avec tuiles, palets de dames, langues de chat... 
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Clafoutis de fruits rouges au nougat 


20mn réalisation — 30mn cuisson -— 6 personnes 





1 50gr fraises + 100gr cassis + 190gr sucre + 180gr farine + 150gr nougat 
4 œufs + 20gr kirsch + 400gr lait + 50gr beurre fondu + sucre glace 


* Préchaurfïter le four th.210° 

* Rincer rapidement les fruits et les préparer. Saupoudrer fruits de 4Ogr 
de sucre et laisser macérer 30mn. Casser le nougat en petits morceaux 
au couteau. 

* Dans le bol, mélanger le reste des ingrédients 12sec. vit.6. 

* Dans le moule à tarte, verser les fruits, le nougat et la préparation. 
Enfourner 25 à 30mn. 

* Saupoudrer de sucre glace dés la sortie du four. Laisser tiédir avant 
dégustation, mais ne pas démouler. Se consomme aussi froid. 
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